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Die Bloggerin
Hallo, ich bin Eva, 29 Jahre alt und blogge seit Dezember 
2013. Bis März 2015 habe ich drei Jahre für das Unternehmen 
KochAbo täglich neue Rezepte kreiert, diese probegekocht 
und natürlich auch verkostet. Was gibt’s Schöneres!  
Da ich ausgebildeter Ernährungsvorsorge-Coach bin, gibt’s 
auf meinem Blog immer wieder wissenswerte Facts über 
Ernährung und gesundes Essen. Zudem habe ich 2013 eine 
einjährige Fotografie Ausbildung absolviert und bin nun 
professionelle Food Fotografin und Stylistin.

Im Oktober 2014 habe ich den AMA Food Blog Award  
in der Kategorie Newcomer 2014 gewonnen – eine  
Auszeichnung, die mich sehr ehrt.
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Meine Liebe zum Essen hat wohl mit dem Backen in Teen-
agertagen begonnen. Die Liebe zum Kochen ist dann erst 
später gekommen. 

Das Interesse für Ernährung und Lebensmittel wurde  
wichtig, als bei mir mit 21 Jahren Zöliakie, also eine  
Glutenunverträglichkeit, diagnostiziert wurde.  
So wechselte ich dann auch meine Studienrichtung und 
absolvierte meinen Master im Fach Gesundheitsmanagement. 



Der Blog
Ich blogge nun seit 5. Dezember 2013 auf foodtastic.at. 
Da ich eine kleine Perfektionistin und ein sehr visueller Typ 
bin und mir viel an schönem Design liegt, ist mir das natür-
lich auch für meinen Blog wichtig. Der USP meines Blogs 
ist das Thema glutenfreie Rezepte, wobei ich aber nicht nur 
Menschen mit einer Glutenunverträglichkeit abhole, son-
dern auch Alternativen für jeden anbiete!  
 
Es gibt sehr viele köstliche – von Natur aus glutenfreie – 
Lebensmittel, die sich für alle eigenen, lecker schmecken 
und sehr gesund sind. Auf meinem Blog sind hauptsächlich 
vegetarische Rezepte. Dazu gibt’s aber auch das eine oder 
andere Fisch- oder Fleischgericht oder vegane Rezept. 
Ich lege sehr viel Wert auf die Qualität der Informationen, 
kreative und neuartige Rezepte und ansprechende Foto-
strecken. 
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www.foodtastic.at

Wanna work
with me?

Mehr infos



Angebotene Leistungen
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Rezeptekreation und Testkochen

Food Illustrationen, Kreative Ideen

Ernährungscontent und -beratungFoodphotography & Food Styling, Workshops



Werben auf Foodtastic (Wo, wie?)
Folgende Werbemöglichkeiten biete ich für Ihr Unternehmen auf meinem Blog an.  
Natürlich muss das Produkt thematisch zum Inhalt und dem Auftritt von foodtastic passen. 
Mögliche Formen der Werbungschaltung auf foodtastic.at wären folgende:

•	 Sidebar-Banner (z.B. Skyscraper Ad oder Content-Ad)
•	 Produktintegration (Produktsampling und Präsentation des Produktes innerhalb eines Blogbeitrages
	
	 zu Produktintegration: Sie schicken mir Ihr Produkt vorab kostenlos und ich erstelle einen passenden Blogeintrag dazu:  
	 meist ein Rezept mit einer Fotostrecke von 10-15 Bildern. Natürlich mit Verlinkung auf sämtlichen Social Media Kanälen  
	 wie Facebook, Instagram und Pinterest. 

Bezüglich der Preise kontaktieren Sie mich bitte direkt, da diese je nach Werbungsart, Umfang und Produkt stark  
schwanken können. Natürlich möchte ich junge Unternehmen, Start-ups und Förderungen für einen guten Zweck  
unterstützen und mache gerne ein faires Angebot.

Die Rechnung erhalten sie in PDF-Form per E-Mail. Der in Rechnung gestellte Betrag kann per Überweisung erstattet werden. 
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Skyscraper 
Ad

Wanna work
with me?

Mehr infos



Social Media
Facebook Likes: 4.280+

Instagram Follower: 1350+

Stand 05/2015
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4.280 Likes

Zugriffe
Zielgruppe: ♂ 54, 15%, ♀ 45,85 %

Alter: 18-54 Jahre

Seitenaufrufe am Tag:  800-3000

Unique Visitors am Tag: 500-1000

Seitenaufrufe im Monat: ca. 30.000

Unique Visitors im Monat: 11.000



Presse (Selection)

Woman, Februar 2014
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ORF, Dezember 2014

Sutterlüty Magazin, 2015

Spar Heimat

Vol.at, September 2014



Presse (Selection)

Kurier Freizeit, Oktober 2014
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Kronen Zeitung

DieTopfen-Sahne-Torte ist nicht nur ein Hit für das Oster-
menü, sondernauch ideal für jedenanderen schönenAnlass,
wie zumBeispiel einGeburtstag. Sie ist ebenso üppigwie er-
frischend und wird mit Leidenschaft verputzt. Sie könnte

angeschnitten im Kühlschrank mindestens drei Tage frisch bleiben,
aber meistens bedeutet das Auftischen auch gleichzeitig ihr restloses
Ende! Bei dieser Torte ist das zügige Arbeiten wichtig: Beim Biskuit,
damit derTeig locker und luftig bleibt, bei der Fülle, damit dieGelatine
sich gleichmäßig verteilt bzw. sich die Zutaten gut vermengen.

www.foodtastic.at

LuftigeTopfen-SahneTorte

Zubereitung:
1 Ofen auf 180GradHeißluft vorheizen. Die
GrößederTorte festlegen (zwischen 18 und 23
cm) und auf ein Backpapier vorzeichnen (für
Boden undDeckel).
2 Eier, Zucker undGewürzemit demMixer
schaumig rühren. Danndasmit Backpulver
vermischteMehl kurz undvorsichtig unterrüh-
ren bzw.mit einemSchneebesen unterheben.
3 DenTeig aufdie zwei Backpapier-Kreise
aufteilen und auf je einemBackblechgleichzei-
tigoder rasch hintereinander imheißenOfen
goldbraun backen.
4 Sofort nachdemBackendenBoden undden
Deckel vomPapier lösen und auskühlen lassen.
5 Fürdie FülleDotter, Zitrone,Vanille, Puder-
zucker undTopfen sowie Joghurtmit dem
Mixer verrühren.Gelatineblätter in lauwar-
memWasser einweichen unddann aufminima-
lerTemperatur aufdemHerdverflüssigen. In-
zwischendie Sahne steif schlagen.
6 Einen kleinenTeil derTopfenmasse rasch
mit der flüssigenGelatinevermengen und so-
fort indie restlicheTopfenmasse einrühren.
Anschließenddie Schlagsahne unterheben.
7 Torte fertigstellen: DenBiskuitboden indie
Tortenform legen unddieTopfen-Sahne-
Creme einfüllen. DanachdenDeckel daraufle-
gen. Fürmindestens sechs Stunden – ambes-
ten überNacht – indenKühlschrank stellen.
8 ZumServierendiegefestigteTorte erst vom
Kuchenformringmit einer Palette/Messer lö-
sen unddenRing abnehmen. Biskuitdeckel der
Tortemit Staubzucker bestreuen, fertig!

Zutaten für Boden undDeckel:
3 Eier
70gKristallzucker, Prise Salz
Vanilleschote
abgeriebene Zitronenschale
80gKuchenmehl
1 kleiner, gestrichenerTL Backpulver
Fülle:
3Dotter
abgeriebene Schale und Saft 1/2 Zitrone
Vanilleschote
180g Staubzucker
375g Topfen
1Zitronenjoghurt
6Blatt (10g)Gelatine, 1/2 l Sahne

s’Magazin 21Kronen
Zeitung

KULINARIK

Da ich heute Geburtstag

feiere, möchte ich dieses

Tortenrezept mit euch teilen.

Die 29jährige
Eva Fischer aus
Dornbirn liebt
das Kochen
und Backen.
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Springlane Maxima

Wann&Wo

Gusto

GUSTO GenUSS 1/2015

104 GUSTO 1/2015

Champagner ist das 
einzige Getränk,  

das Frauen schöner 
macht, je mehr sie 

davon trinken.
Madame de Pompadour

Feierlaune
An Anlässen mangelt es nicht. Wo ein Wille, da auch ein 
rauschendes Fest. Dabei sein ist das Mindeste.

Prickelndes Vergnügen
Mit der neuen Produktlinie Szigeti Terroir Exclusif hat die Golser 
Kellerei vier hochkarätige Sekt-Spezialitäten hervorgebracht:
Der Gols Prestige Brut ist das Flaggschiff, er wurde aus den  
Traubensorten Blaufränkisch, Chardonnay, Pinot Noir und Zweigelt  
von den Golser Lagen Altenberg, Breitenäcker, Goldberg und 

Zwickel acker kreiert. Der Grüne 
Veltliner Brut stammt von der 
Lage Sandgrube in Krems. In 
den sonnigen Steinterrassen 
von Spitz reift der lebendige 

Riesling Brut heran. 
Optimale Voraussetzun-

gen für Fruchtigkeit  
und Aroma erhält der 
Sauvignon Blanc durch 
das milde pannoni-
sche Klima am 
Langen Acker in 
Apetlon.

www.szigeti.at

Perlenreihe
Gönn dir was: In der beliebten Bar des 
Steigenberger Hotel Herrenhof in Wien 
gibt es nun auch Kaviar von Prunier. 
Döschenweise, 20 g Qiandao (€ 64,–) 
und Oscietra (€ 115,–) oder 10 g  
Malossol (€ 81,–); dazu werden Blinis 
und Crème double serviert. Champag-
ner und Vodka gibt’s natürlich auch!

MANHATTAN
4 cl Whiskey, 3 cl roter Wermut 
2 Spritzer Angostura Bitter
Zutaten gemeinsam mit einigen 
Eiswürfeln in einem Barglas 
verrühren, in ein gekühltes Martini-
glas seihen, mit einer Maraschino-
Kirsche garnieren

Fast immer lautet die Frage: Welchen Wein nehme 
ich zum Essen? Was passt zu meiner glasig gegarten 
Forelle, zu meinem zarten Butterschnitzel, zum 
geschmorten Rindsbraten?

Das ist natürlich ein vielfach erprobtes Vorgehen, 
für das sich ein eigener Berufsstand herausgeschält 
hat: jener des Sommeliers. Der Sommelier muss die 
Weine, die in seinem Keller lagern, so genau kennen, 
dass er ihre Aromatik genau auf die bestimmenden 
Geschmäcker des Essens abstimmen kann, und er 
wird in der Regel auch gerne darüber sprechen, 
wenn er im Chenin Blanc eine Anisnote entdeckt 
hat, die perfekt die Stimmung der Fenchelbei lage 
aufgreift …

Aber gehen wir die Sache doch einmal umgekehrt 
an: Wenn wir zum Beispiel ein Fest feiern und für 
dieses Fest zu einer jener Flaschen greifen, die wir 
beizeiten in einem Anfall von Hybris angeschafft 
haben, ohne wie sonst die finanzielle Vernunft 
ein zuschalten? Wenn wir zum Beispiel vor einer 
Flasche reifen Blaufränkisch aus dem Mittelbur-
genland sitzen, der von alten Reben in Neckenmarkt 
gekeltert wurde, können wir ein geradezu unwahr-
scheinliches Bouquet an Geschmack und Aromatik 
erwarten: die elegante Würze südlicher Kräuter, 
etwas Ätherisches in der Anmutung, eine geradezu 
poetische Komplexität beim ersten Schluck, die 
Kraft der Trauben, die sich aber nie in den Vorder-
grund drängt, sondern leicht, saftig und auch ein 
bisschen extravagant auftritt.

Der Wein, einer der besten Weine, die jemals in 
Österreich gemacht wurden, ist so kostbar, dass es 
sich lohnt, ihm vom ersten bis zum letzten Schluck 
alle Aufmerksamkeit zukommen zu lassen. Soll 
heißen: Die Mahlzeit dazu sollte einfach und unprä-
tentiös sein, sich hinter den Wein in die Schlange 
der Empfindungen einreihen. Ich empfehle ein 
Sauerteigbrot von Joseph, Butter, etwas 
Hartkäse, zum Beispiel drei Jahre gereiften 
Comte: Was für ein Fest!

Christian Seiler ist 
Bestsellerautor und 
Wein genießer.
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Der Blaufränkisch Alte Reben Neckenmarkt 2009 vom 
Weingut Moric, Großhöflein, ist ein in jeder Hinsicht  
glamouröser und begeisternder Wein, zu schade,  
um ihn nur nebenbei zu genießen: Der komplexe, an-
spruchsvolle Wein verdient ungeteilte Aufmerksamkeit.  
78,– Euro/Flasche. Über Wagners-Weinshop.com

CHRISTIAN SEILER

Das Fest zum Wein
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Eine rechteckige, etwas höhere backofenfeste 
Form (ca. 18 cm) mit Backpapier auskleiden. 
Mandelmehl, Kakao, Birkengold 
bzw. Zucker und Kokosmehl in einer 
Küchenmaschine gut vermengen. 
Danach die trockenen Zutaten gut 
durchmischen. Datteln klein hacken 
und mit dem Kokosöl hinzufügen. 
So lange in der Küchenmaschine 
mixen, bis eine Teigkugel entsteht. 
Nun die Masse in eine Schüssel 
geben und die Walnüsse sowie die 
gehackte Schokolade untermischen. 
Mit den Händen vermengen.
Masse gleichmäßig in die Form 
drücken, Kokosflocken darüber­
streuen und leicht andrücken.  
Das Ganze mit Klarsichtfolie abdecken und 
zwei Stunden in den Kühlschrank geben. 
Anschließend gleich große Stücke schneiden 
und servieren. 

Eva FischEr

Fantastic Food Bei Eva  
Fischer wurde Zöliakie diagnos-
tiziert. dass man darunter nicht 
leiden muss, beweist sie mit 
ihrem fantastischen Blog. 

Mein Juni-Rezept:

Blogger-Facts
Ich Eva Fischer

MeIn Blog  
www.foodtastic.at

BloggerIn seIt  
Dezember 2013

Dein Blog ist nahezu glutenfrei.  
Wie hat sich Zöliakie auf deine 
ernährung ausgewirkt?
Die Glutenunverträglichkeit hat meinen 
gesamten Werdegang beeinflusst: Eigent­
lich habe ich Tourismusmanagement 
studiert. Durch die intensive Beschäf­
tigung mit meiner eigenen Ernährung 
habe ich dann auf Gesundheitsmanage­
ment gewechselt und eine zusätzliche 
Ausbildung zum Ernährungsvorsorge­
Coach gemacht. Jetzt mache ich mich  
mit meinem Blog als Food­Fotogra­
fin, Stylistin und Köchin selbständig.
Was kann man sich unter einem ernäh-
rungsvorsorge-coach vorstellen?
Ich wollte nach meinem Studium noch 
tiefer in die Ernährungsmaterie eintau­
chen. Diese Ausbildung verschafft einen 
umfassenden Einblick in unsere Lebens­
mittellandschaft. Ich nutze die Ausbildung 
aber nur indirekt im Coaching­Bereich,  
da ich Menschen nicht persönlich über 
gesundes Essen informiere und coache, 
sondern dafür meinen Blog als Medium 
verwende.
Wer verkostet deine glutenhältigen 
speisekreationen?
Hauptsächlich Freunde und meine Fami­
lie. Die lassen sich aber auch immer 
wieder aufs Neue von meinen gluten­
freien Kreationen und Geschmacks­
erlebnissen inspirieren.

blog

Superfood-Brownies
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von Christoph Grabuschnig

Zutaten (für 20 Stück)
120 g Mandelmehl bzw. 
fein geriebene Mandeln
60 g Kakao 
2 EL Birkengold  
(wer dies nicht zuhause 
hat, nimmt Zucker)
2 EL Kokosmehl  
200 g Datteln, entkernt 
3 EL Kokosöl
60 g gehackte Walnüsse
50 g dunkle vegane  
Schokolade (70 %)
1–2 EL Kokosflocken



Videos
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Eigene Video-Produktion mit  
Marie-Thérèse Zumtobel

Köchin in Kurz-Rezeptvideos 
für Merkur Köchin in Kurz-Rezeptvideos  

für Sonnentor

The Foodie List for TRIOORANGE  
& National Geographic

Whatchado



SPEAKER / Mentoring
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Speaker bei Marketing Natives "Junge Marketer", Februrar 2015
http://marketingnatives.at/introducing-eva-fischer/

Mentor bei Entrepreneurship Avenue, Mai 2015
http://www.entrepreneurshipavenue.com/#!speakers/c1y1p

Food Photography & Styling Workshop, Fashion Camp 2015
http://fashioncampvienna.com/2015/03/19/workshop-
food-photography-styling-mit-eva-fischer/

Präsentation zu Food Photography & Styling,  
Food Camp 2014
http://bowsessed.com/food-camp-2014/#more-3957



Suppito‘s Kochbuch 5 Jahreszeiten
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Food Photography & Styling



Kontakt
Eva Fischer, M.A.
Food Fotografin, Stylistin & Bloggerin

+43 660 49 44820
eva@foodtastic.at

www.foodtastic.at

www.facebook.com/foodtastic.at
www.pinterest.com/itisfoodtastic
instagram.com/itsfoodtastic
twitter.com/its_foodtastic
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schreib
 mir

it‘s
foodtastic

Ich freue mich auf  deine Nachricht

Du kennst Foodtastic aus:


